FISK

Grillad seabream med chili,

ime, koriander och grillad
citron

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

For mig har grillsdsongen inget slut, har kommer darfor ett lattgrillat recept pd hel
seabream med asiatiska smaker.

Grillad fisk ar verkligen négonting som jag tycker ar oerhért underskattat. Fér manga
ar grillning férknippat med stora harliga kéttstycken och fisken hamnar ofta i
skymundan nar man pratar grillning vilket jag tycker @r synd. Har tankte jag darfor
bjuda pé ett superlatt recept pé grillad seabream med lite asiatisk touch. Vill du inte ta
ur fisken sjalv kan du be fiskhandlaren om hjalp.

INGREDIENSER

4 stycken seabream, urtagen
2 stycken lime, skivade
1 stycken réd chili, térnad



1 kruka koriander, strimlad

2 stycken
1 decilite
flingsalt

citroner, halverade
r olivolja

Tomatsalsa
3 stycken tarnade tomater

0.5 styck

en rodldk, finhackad

1 matsked balsamvinager

1 cm riven ingefdra
2 stycken skivade salladslokar

strimlad
salt

GOR

koriander

SA HAR

Lagg négra limeskivor i magen pé varje fisk och gnid in insidan med lite
flingsalt. Pressa 1 citron i en skal och rér ihop med chili, koriander och
olivolja. Pensla fisken med marinaden bade utvandigt och invandigt.

Grilla éver en perfekt glod tills fisken ar klar, nar skinnet bérjar slappa. Pensla
fisken d& och d& med marinaden som ar kvar. Grilla ocksé& citronen som ar
kvar och pressa den &ver fisken strax innan servering.

Rér ihop alla ingredienser till salsan och smaka av med vinager, salt och
koriander efter tycke.

TIPS: Du kan séklart Gven tillaga fisken i ugnen om du inte har en grill. Lagg
fisken p& bakpapper pa en plét och satt in i ugnen p& 200 grader och pensla
fisken med marinad med j@mna mellanrum. Fisken &r klar efter ca 20 minuter

ndr skinnet bérjar slappa.



